ICA Junior Chef*in -

INSTITUTE ©f CULINARY ART®

Inhalte der Ausbildung zum ICA Junior Chef

An den Kichenpraxistagen werden nachstehende Inhalte behandelt, die im anschlieRenden e-
Training und den Live-Webinaren erganzt und vertieft werden.

1. Kuchenpraxistag:

e Beherrschung von Arbeitstechniken und die Wichtigkeit von Mise en place (z. B. Schneide-
technik, Kichenhelfer, Kleinarbeitsgerate, Vor- und Zubereitungsarbeiten, Warenpflege)

e Convenience-Produkte - richtig verarbeitet & sinnvoll eingesetzt

e Einhaltung der empfohlenen Verarbeitung von Tiefkihl-Produkten

e Nachhaltige Umsetzung der gesetzlichen Hygienevorschriften und Vermeidung von
Gefahrenstellen (KUhlkette, Kerntemperaturen, Mikrobenwachstum, Desinfektion u.a.)

e Durchfihrung von Wareneingangskontrollen und Einhaltung der Lagerordnung

e Warenkundliche Grundlagen der Lebensmittelgruppen Gemuse, Kartoffeln und Obst
(Warenpflege, Empfindlichkeiten, Einsatz- und Verarbeitungsmaglichkeiten,
Besonderheiten/Saison)

2. Kuchenpraxistag:

e Warenkundliche Grundlagen der Lebensmittelgruppen Molkereiprodukte/Eier,
Nudeln, Reis, Salate und Krduter (Warenpflege, Empfindlichkeiten, Einsatz- und
Verarbeitungsmoglichkeiten, Besonderheiten/Saison)

e Portionsgrof3en, Mengenkalkulation und arbeiten nach Rezept (Arbeitsablaufplanung)

e Grundlagen der Garverfahren und deren Besonderheiten sowie Einsatzmdglichkeiten

e Multifunktionelle Kichentechnik

e Qualitatssicherung bei der Vor-, Zubereitung und Regenerierung

e Salate & Dressings — Essig, Ol, Molkereiprodukte und Toppings

3. Kuchenpraxistag:

e Arbeitsabldufe planen (nach Trainingsrezepten)

e Grundlagen des Cook & Chill-Verfahrens (u.a.)

e Warenkundliche Grundlagen bei Fleisch, Gefligel, Fisch und Wirzmitteln (Warenpflege,
Empfindlichkeiten, Einsatz- und Verarbeitungsmoglichkeiten, Besonderheiten/Saison)

e Garpunkte, Qualitatssicherung, Dekoration und Anrichteweise

e Kostenbewusstes Handeln in der Gastronomie

e Bifett-Organisation sowie Umgang mit dem Gast

4. Prifungstag:

Hier werden abschliel3end offene Fragen geklart, Erfahrungen reflektiert und eine Zusammen-
fassung aller Inhalte gegeben. Den Abschluss bildet eine Theorie- und Praxisprifung zum
ICA Junior Chef*in.
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